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Введение. Йогурт является самым известным и самым популярным во всем мире из всех 
кисломолочных продуктов [1, с. 20]. Главным ингредиентом для йогурта, без которого невозмож-
но его приготовление является молоко. Качество домашнего йогурта зависит не только от качества 
бактериальной закваски, которая используется при его приготовлении, но и от качества молока. 
Исходя из этого, к качеству молока предъявляются особые требования, так как при малейшем 
нарушении санитарно-гигиенических норм оно может стать благоприятной средой для развития 
патогенных микроорганизмов и, как следствие, причиной возникновения различных заболеваний 
[5, с. 65]. 
Целью работы явилась оценка качества молока, используемого для приготовления йогур-
та в домашних условиях. 
Материал и методы исследований. Материалом исследования явились образцы питьево-
го пастеризованного молока с массовой долей жира 2,5 % «Беллакт». Качество молока оценивали 
по органолептическим и микробиологическим показателям согласно нормативной документации 
[3, 4]. 
Микробиологические показатели изучали методом определения количества мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), а также методом опреде-
ления количества бактерий группы кишечных палочек (БГКП). Метод определения КМАФАнМ 
основан на подсчете колоний, вырастающих на твердой питательной среде КМАФАнМ при тем-
пературе (30 ±1) °С в течение 72 часов. Метод определения БГКП по признакам роста на среде 
Кесслер основан на способности БГКП сбраживать в питательной среде лактозу с образованием 
газа и кислоты при температуре (37±1) °С в течение 24 часов. При этом признаком роста БГКП 
является визуально наблюдаемое накопление газа в поплавке [2, с. 79]. 
Результаты исследований. Установлено, в результате органолептической оценки образец 
молока представлял собой: по внешнему виду − непрозрачную жидкость; по консистенции – од-
нородную, не тягучую жидкость, без хлопьев белка и сбившихся комочков жира; цвет − белый; 
запах – чистый, свойственный для молока, без посторонних запахов; вкус − с легким привкусом 
кипячения, что соответствует требованиям СТБ [4].  






Таблица – Микробиологический анализ молока 
 






Молоко питьевое  
пастеризованное «Беллакт» с 
массовой долей жира 2,5 % 
1 I-II-III >0, 1 1,8×103 
2 I-II-III >0, 1 1,7×103 
3 I-II-III >0, 1 2,1×103 
4 I-II-III >0, 1 1,9×103 
5 I-II-III >0, 1 1,6×103 
Среднее арифметическое >0, 1 1,82×103 
 
Анализируя микробиологические показатели установлено, что значение КМАФАнМ нахо-
дилось в пределах 1,6-2,1×103 КОЕ/г см3, а его среднее значение составило 1,82×103, что соответ-
ствует нормам. Контролируемый показатель БГКП не обнаружен, его среднее значение исследуе-
мых проб при трёх разведениях составило >0,1 г/см³, что соответствует нормам безопасности [3],  
это свидетельствует, что данное сырьё является безопасным для жизни потребителя. 
Заключение. Таким образом, исследуемый образец питьевого пастеризованного молока 
«Беллакт» с массовой долей жира 2,5 % по органолептическим и микробиологическим показате-
лям соответствует требованиям действующих стандартов, обладает высоким качеством и вполне 
может быть пригоден в качестве сырья для приготовления йогурта в домашних условиях. 
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Актуальность. Биогенные стимуляторы – биологически активные вещества, образующие-
ся в изолированных животных и растительных тканях в процессе их адаптации к неблагоприят-
ным условиям (охлаждению, содержанию в темноте и др.). Биогенные стимуляторы, будучи вве-
дены в организм, активизируют в нем жизненные процессы. Усиливая обмен веществ, они повы-
шают физиологические функции организма, в случае болезни – повышают его сопротивляемость и 
регенеративные свойства, способствуют выздоровлению [1]. 
Химическая природа биогенных стимуляторов недостаточно изучена. Как правило, они 
представляют собой сложный комплекс веществ. Качественный и количественный состав биоген-
ных стимуляторов в тканевых препаратах непостоянен и частично зависит от специфики метабо-
лизма самой ткани. Наибольшей биологической активностью обладают дикарбоновые оксикисло-
